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Crumble-Cookies mit Himbeer-Topping

Foto: Julia Ernsting

Zutaten (fir 16 Stick):

Teig:

120 g Margarine

100 g Zucker

1 Prise Salz

1 Ei
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1 TL Zitronenabrieb

175 g Mehl

Y2 TL Backpulver

1 Msp Natron

50 g gehackte weilse Schokolade

25 g gehackte Pistazien.

Topping:

175 g Frischkase

80 g Schlagsahne

1 P Sahnesteif

4 bis 5 EL Himbeermarmelade (nach Belieben)

Aullerdem:

weile Schokolade, gehackte Pistazien und gegebenenfalls frische Himbeeren zum
dekorieren

Zubereitung:

Margarine, Zucker und Salz verrthren. Ei und Zitronenabrieb dazugeben und unterrihren.
In einer extra Schussel Mehl, Backpulver und Natron mischen. Nach und nach
unterrihren, bis ein glatter Teig entsteht. Die gehakte Schokolade und die gehackten
Pistazien kurz unterrthren. Den Teig 1 Stunde in den Kuhlschrank stellen. Zwei
Backbleche mit Backpapier auslegen und den Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze
vorheizen. Mit einem Eisportionierer oder zwei kleinen Léffeln Halbkugeln auf das
Backblech setzen. Dabei viel Abstand lassen, da die Cookies verlaufen! Die Cookies 12 bis
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14 Minuten goldbraun backen. Aus dem Ofen nehmen und auf einem Kuchengitter
auskuhlen lassen. Mit dem zweiten Blech gleich verfahren. Wenn die Cookies vollstandig
ausgekuhlt sind, kann das Topping zubereitet werden. Hierflr die Sahne mit dem
Sahnesteif aufschlagen. In einer Schiissel den Frischkase mit der Marmelade glatt
verruhren. Die geschlagene Sahne vorsichtig unterheben. Das Topping in einen
Spritzbeutel mit der gewlnschten Lochtllle geben und die Cookies damit dekorieren.
Zum Schluss kann noch mit einem Sparschaler weile Schokolade gehobelt werden, um
die Cookies zu dekorieren. Zudem kénnen die Cookies noch mit gehackten Pistazien und /
oder frischen Himbeeren dekoriert werden.

Julia Ernsting
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